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Дорогие друзђа! 


Книга, которую вы сейчас держите в руках, — о том, как сделать 
нашу жизнь чуть радостнее, как превратить простую трапезу в 
изысканный обед, как этот обед эффектно подать. Здесь расска- 
зывается об украшении стола. 

Прием пищи — это не только наша основная потребность. Это 
еще и приятный повод собраться вместе, за одним столом, дру- 
жеской компанией. И неважно – обед ли это, завтрак или ужин, 
повседневный или праздничный. Он может запомниться надол- 
го, подготовленный умелыми руками хозяйки, прочитавшей эту 
книгу... 

Давайте не будем лениться. Несколько минут, затраченных на 
то, чтобы сделать блюдо привлекательнее, подарят нам много ча- 
сов хорошего настроения. 

Украшение стола — это и воспитание вкуса, и самовыражение, 
и возможность разделить радость творчества с другими. 

Представленные в этой книге украшения можно использовать 
как при подготовке к приему большой компании, так и для прида- 
ния блеска повседневному обеду. 

Украшения, о которых здесь рассказывается, в большинстве 
своем очень просты по исполнению. Чтобы их изготовить, требу- 
стся лишь иметь необходимые продукты и внимательно рас- 





Предисловие 


W 


смотреть наши картинки. И не забывайте посолить блюдо (соль 
мы не указывали в перечне необходимых продуктов)! 

В книге вы найдете множество забавных «лодочек» и «парусни- 
ков» — из перца, огурца, моркови, «корзиночки», «короны», «ро- 
зь»... Все зависит от вашего желания и наличия продуктов в холо- 
дильнике. 

Нужно помнить, что еда и напитки должны быть не только хо- 
роши на вкус, но и аппетитны на вид. Тот, кто уже пробовал себя в 
искусстве украшения стола, без труда оформит отдельное блюдо 
или композицию из множества закусок. 


Прочитав эту книгу, вы узнаете: 


«какие инструменты используют при. 
изготовлении украшений 

• из каких продуктов делают украшения 
• как делают украшения 

• чем украсить блюдо с горячим 

• как красиво подать напитки 


Пусть ваш стол будет красивым! 
Приятного аппетита! 
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Инструментът 


е 





Ножом-сечкой режут и Кухонный (обычный) 


разделывают крупные нож удобен для нарез- 
овощи и фрукты. ки более мелких овощей и 
фруктов. 





Тофрированным ножом Ножом с выгнутым и 

нарезают тонкими лом- зазубренным лезвием 
тиками овощи, фрукты, сыр очень удобно отделять мя- 
или масло. коть плодов от КОЖИЦЫ. 





Ножом для каннелиро- Такая яйцерезка делит 
вания снимают узкие сваренное вкрутую яйцо 
полоски кожицы с овощей на тонкие кружочки. 
и фруктов. 





Маленьким ножом де- 

лают надрезы на ово- 
щах, фруктах, удаляют серд- 
цевину ит. п. 





Ножом с двумя остри- 
ями на конце нарезают 
сыр и, наколов на острие, 
перекладывают на тарелку. 





С помощью такой яйце- 
резки яйцо можно раз- 
резать на равные дольки. 





1 Яблокорезкой уда- 
ляют сердцевину и 
делят на долъки. 


1 Столовая и чайная 

ложки используют- 
ся соответственно для вы- 
резания мякоти и удаления 
семян. 





1 Круглыми выемка- 

ми вырезают кру- 
жочки изломтиков овощей 
и Фруктов. 


|| Кухонными ножни- 

цами разделывают 
мясо мелкой птицы и режут 
зелень. 


| Круглыми ложеч- 

ками разных разме- 
ров върезают шарики из 
масла и мякоти фруктов и 
овощей. 





1 Гофрированными 

выемками вырезают 
большие кружки из хлеба, 
сыра, колбасы. 


1 Специальными боль- 

шими ножницами 
разделывают домашнюю 
птицу. 





1 Специальная выем- 

ка существует для 
удаления сердцевины пло- 
да (например, яблока). 


1 С помощью фигур- 

ной овощерезки из- 
готавливают спирали из 
овощей. 


Инструменты 


~ 


Инструменты 


© 








1 Пиккер используют, 
чтобы проколоть ту- 
пую сторону сырого яйца. 





2 Терка предназначе- 

на для измельчения 
сырых или вареных ово- 
щей, фруктов и сыра. 


2 Шпажками закре- 

пляют украшения на 
медальоне, композиции из 
дичи ит. п. 


И, 
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> С помощью шпри- 2 Формочками выре- 

цев с различными зают фигурки из 
насадками блюда украшают масла, сыра, овощей. 
соусами ит. п. 





2 Жироль – плоский де- 2 С помощью чесноко- 
ревянный круг с но- выжималки из чес- 

жом и ручкой — используют Hoka получают пюреобраз- 

для изготовления стружки из ную массу. 

сыра. 


сс 


пт 





2 Мельница для измель- 2 В ступке с пестиком 


чения пряностей — толкут специи, тра- 
для каждого вида отдельная. вы, сахар, соли. 





из овощей и фруктов 


Украшения из овощей и фруктов 


= 
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«Грибочки» 
из картофеля 


Вам понадобатса: 


•крупнвге клубни 
картофеля 








Крупные клубни карто- Специальной ложеч- 
феля очистить и вы- кой вырезать из них 
мыть в ХОЛОДНОЙ воде. овальные фигурки. 





Неглубоко ‘вставить в Обрезать вокруг вы- 

каждую фигурку высеч- сечки ножом, чтобы сечку. 
ку для удаления сердце- получилась ножка «грибоч- 
вины яблок (примерно до ка». 
середины). 





Готовые «грибочки» «Грибочки» из картофеля можно подать как гарнир. 
отварить в подсолен- Ими оформляют канапе, медальоны, салаты. 

ной воде или обжарить во 

фритюре. 


Крупный круглый клу- 

бень картофеля очис- 
тить, помыть и вдоль раз- 
резать пополам. 


Обжарить половинки 
во фритюре, обсушить 
и охладить. 


Сделав острым ножом 
неглубокие надрезы на 
анке, воткнуть в них 
иголки». 








Ножом обрезать каж- 

дую половинку с боков 
стороны так, чтобы она 
стала каплеобразной. 


Зеленый и красный 
4 сладкий перец помыть, 
обсушить, удалить сердце- 
вину и нарезать нетолс- 
тыми полосками. 


Носик и глазки сделать 

из горошин черного 
перца. Покрыть слоем желе 
(см. с. 29). 


«Ёжик» 
из картофеля 


Вам понадобятся: 


крупный клубень• 
картофеля 


сладкий перец» 


горошины черного* 
перца 


желе• 





Каждую полоску раз- 

резать на несколько 
брусочков длиной 2—2,5 см 
(«иголки»). 





8 «Ежик» из картофеля 
можно использовать 
как основу большой ком- 
позиции. 


Украшения из овощей и фруктов 


= 
+ 


Украшения из овощей и фруктов 


= 
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Картофель- 
ные шарики 


Вам понадобятся: 
•1 кг картофеля 
•1 стакан молока 
•сливочное масло 
•4 яйца 

•мука 

•укроп 


•панировочные сухари готового 


Скатать руками не- 
большие колбаски из 
картофельного 


«растительное масло 7". 





Как приготовить 
картофельное тесто: 


1 кг картофеля очистить, 
сварить, размять, добавив 
1 стакан молока и 3 ст. 
ЛОЖКИ СЛИВОЧНОГО 
масла, посолить. 

В готовое пюре добавить 
3 яичных желтка, 4— 

5 ст.л. муки, 
измельченный укроп, 
тщательно перемешать, 
чтобы получилась 
тестообразная масса. 











Тотовыми 


огурцов, кабачков). 


шариками 
можно заполнить по- 
ловинки овощей (перцев, 





3 Обмакнуть каждый ша- 

рик во взбитое яйцо и 
обвалять в панировочных 
сухарях. 








2 Нарезать колбаски не- 

большими кусочками 
длиной 2-3 см и скатать их 
в шарики. 


о V 
Обжарить шарики во 


фритюрнице до золо- 
тистого цвета. 





6 Они очень эффектны в качестве гарнира. 


Крокетъг 

из картофеля 
Вам понадобятся: 

1 кг картофела • 

1 стакан молока • 
сливочное масло• 








4 яйца" 

& мука• 
и Зас ат 
скатать небольшие колбас- 5—6 см. нанировонныссух риа 
ки. растительное маслое 





Ножом для каннели- Обсыпать крокеты му- Обмакнуть во взбитое 
рования сделать на них кой. яйцо. 
продольные канавки. 





о 
Обвалять в паниро- 7 Обжарить во фритюрс Тотовые крокеты ис- 
вочных сухарях. до золотисто-корич- пользуют в качестве 
невого цвета. постаментов для медаль- 
онов. 





Украшения из овощей и фруктов 
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Украшения из овощей и фруктов 


m 
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Медальоны 
из картофеля 


Вам понадобятся: 
картофель 

• растительное масло 
•помидор 

•маионез 

•чернал маслина 


•салат из шампинь- 
онов 





Как приготовить салат 
из шампиньонов: 


Помидоры и консервиро- 


ванные шампиньоны 
нарезать маленькими 
кубиками, перемешать 
И ПОСОЛИТЬ. 

Заправить майонезом. 





Медальоны подают в 
качестве гарнира к MAC- 
ным блюдам. 








1 2—5 крупных картофель- Обжаривать ломтики 
ных клубня очистить, во фритюре, пока они 
вымыть и нарезать поперек не приобретут золотистый 
ломтиками толщиной 0,5 см. цвет. 





Сверху на картофель Можно украсить медаль- 
положить кружок поми- он салатом из шампинь- 
дора, полить майонезом; онов. 
шпажкой прикрепить чер- 
ную маслину. 


А 


а E 





Их можно использовать при составлении больших 
КОМПОЗИЦИЙ. 





3-4 клубня картофеля Нарезать кружками тол- 
ОЧИСТИТЬ И ВЫМЫТЬ. щиной 0,4—0,5 см. 


ШГ 


Е 





С помощью различных Обжаривать их во фри- 
„) формочек вырезать фи- тюре, пока они не при- 
гурки. обретут золотистый цвет. 





6 Ими также хорошо дополнять большие композиции. 





Фигурки 


{из картофеля 


Вам понадобятся: 





картофель* 


растительное маслое 





5 


Фигурки из картофеля 
можно подават как гар- 


нирк блодам из маса и пти- 


цы. 


Tas 


Украшения из овощей и фруктов 


= 
мл 


Украшения из овощей и фруктов 


на 
е 





«Чашечки» 
из картофеля 


Вам понадобятся: 
картофель 

е растительное масло 
•отварное мясо 





•огурец 
е майонез 
езслень Очистить 4—5 крупных Вырезать из каждой по- 
клубней картофеля, вы- ловинки середину, что- 
мыть в холодной воде и бы получилась чашечка со 
разрезать вдоль пополам. стенками толщиной 2—3 см. 





Как приготовить салат 
для начинки: 


Отварной кусок мяса 

или птицы 

и свежий огурец нарезать 
очень мелкими кубиками, 
смешать с мелко 
нарезанной зеленью. 
Заправить майонезом. 














Краешки можно выре- «Чашечки» обжарить во 

3 зать зубчиками. фритюре до золотисто- 
го цвета, опрокинуть на дур- 

шлаг, обсушить и дать остыть. 


СУ 
каси 









ОИ 


р и 






Начинить паштетом «Чашечки» из картофеля можно подавать как само- 
или салатом. стоятельную закуску или как гарнир к мясным блюдам. 


Башенки 
из лимона 


Вам понадобятся: 
крупный лимон* 
маслина • 

редис• 





1 Лимон тщательно вы- Надрезать по окруж- 
мыть, обсушить и обре- ности зигзагом, проре- 

зат с обеих сторон для зая до середины. 

придания устойчивости. 














Аккуратно разъединить Башенку из лимона Это украшение эффект- 
половинки, повернув при желании можно но дополняет, к при- 
в противоположных на- украсить «хризантемой» из меру, заливное из рыбы. 
травлениях. редиса (см. с. 56) или мас- 
линой. 





6 Башенками также оформляют большие композиции. 


Украшения из овощей и фруктов 


- 
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Украшения из овощей и фруктов 


на 
а) 


Гофрированные 
кружочки 


Вам понадобится: 
крупный лимон 





Сделать на лимоне 6-8 
1 ровных продольных 
ложбинок ножом для канне- 
лирования. 





Нарезать лимон тон- Можно разделить каж- Выложить орнамент из 

кими кружочками. дый кружок пополам. 4 половинок лимоннъгх 
кружочков, укладывая их | 
«змейкой». 





Украсить каждую поло- Орнамент эффектно Тофрированными кру- 

винку кружочком чер- смотрится на подносах жочками можно укра- 
ной консервированной мас- с большими композици- сить краешек бокала с кок- 
лины. ями. тейлем. 


«Змейка» 
из лимона 


Вам понадобится: 
крупный лимон • 





Лимон вымыть и 06- Ножом для каннелиро- 
сушить. вания сделать на нем 
6-8 продольных ложбинок. 





Порезав лимон кружоч- Надрезанные концы Совместив края ломти- 
ками, сделать на каждом каждого кружочка раз- ков, расположить их 
чке надрез от края к вести в стороны, чтобы по- друг за другом — получится 
ру. лучилась спираль. «змейка», 








*Змейка» из лимона Ею можно украшать подносы с болыпими компо- 
очень эффектно смот- зициями. 
на блюдах с салатами 






с заливным. 





Украшения из овощей и фруктов 


m 
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Украшения из овощей и фруктов 


N 
© 





Кулечки 
из лимона 
Вам понадобятся: 


крупный лимон 
«черные маслины 





«петрушка 





Лимон вымыть, обсу- Надрезать каждый кру- 
шить и нарезать ров- жок до середины. 
ными тонкими кружоч- 
ками. 





Свернуть кружок в ку- Кулечками можно вы- В последний, откры- 

5 лечек, совместив кон- ложить орнамент, вкла- тый, вложить 2—3 чер- 

цы надреза. дывая один в другой. ные маслины и листик 
петрушки. 





Если блюдо круглое, Кулечками из лимона 8 Зффектно кулечки смот- 
орнамент можно зам- можно оформить мел- рятся на подносе с боль- 
кнуть в кольцо. кую закуску: бутерброды, шой композицией. 


канапе, медальоны. 


Лимон 
с петелькой 


Вам понадобится: 
крупный лимон • 





Лимон тщательно вы- Обрезать с обеих сто- 
мыть, обсушить. рон для придания устой- 
чивости. 





5 Разрезать лимон по- У каждой половинки Из полоски свернуть 
„7 полам, остроконечным HO- петельку и закрепить 
жом по краю надрезать ее на краю. 
тонкую полоску кожуры, не 
отрезая ее. 





Такое украшение можно использовать при оформлении холодных и заливных блюд 
из рыбы или мяса. Лимоном с петелькой можно дополнить горячие вторые блюда. 


Украшения из овощей и фруктов 
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Украшения из овощей и фруктов 


N 
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Зубчатъте 
чашечки 


Вам понадобится: 


«небольшая 
луковица 


Надрезать по окруж- 
ности зигзагом, про- 
резая до середины. 





Чашечки с различ- 

ными начинками мож- 
но подать как самостоя- 
тельную закуску. 





Луковицу очистить от 
шелухи, вымыть. 





Отделить половинки Оставив два внешних 
друг от друга, повернув слоя, осторожно под- 


в противоположных напра- деть ножом и вынуть все 
влениях. внутренние, из которых 





7 


сделать маленькие чашечки. 
солени а ~ 


Они очень зффектно смотрятся на подносах с боль- 
шими композициями. 








«Корзиночки» 
из лука 


Вам понадобится: 


крупная круглал • 
луковица 





| Очистить луковицу от Разрезать се поперек 
шелухи и вымыть. на половинки. 





Подцепив кончиком Со второй половинки 
.) ножа, вынуть из одной срезать кружок толщи- 


половинки все слои, оста- ной 0,5 см. 
вив только два внешних. 





С Отделить от него внеш- Начинить «корзиноч- 8 «Корзиночки» можно 
2 нес колечко и, разрезав ку» паштетом, украсить использовать при соста- 
пополам, сделать «ручку» мятой и маслиной. Во- влении больших компо- 
«корзиночки». ткнуть «ручку». зиций. 


Украшения из овощей и фруктов 


N 
w 


Украшения из овощей и фруктов 


N 
+ 


«Лилия» 
из лука 


Вам понадобится: 
екрупная луковица 








Как приготовить 
уксусный маринад: 


В горячей воде (0,5 л) 
растворить | ч. л. соли и 
1 ч.л. сахара, Добавить 

1 ст. л. 9%-ного уксуса, 
1—2 горошины 
душистого перца, 

1 лавровый лист. 
Вскипятить. 














Подрезать основание. Надрезать луковицу по 

Затем очистить от ше- окружности зигзагом, 

лухи, вымыть в холодной прорезая на глубину 2 

воде и обдать кипятком. слоев, осторожно разъеди- 
НИТЬ ПОЛОВИНКИ. 








2 Острые кончики акку- Сместить слои относи- 
ратно закруглить нож- тельно друг друга, не- 
ницами. надолго положить в горя- 


чую воду ем поместить в 


«Лилию» можно начинить овощным или мясным салатом и подать как самостоя- 
тельную закуску. 





Небольшую круглую 

луковицу очистить от 
шелухи и вымыть холодной 
водой. 





Разобрать каждый кру- 
жочек на колечки. 


Обвалять с одной 
стороны в перце, соли 
или укропе. 





Разноцветные 
колечки 


Вам понадобятся: 
луковица • 
красный молотый• 
перец 
черный молоть е 
перец 
измельченный укроп • 
Затем нарезать ее на соль® 
кружочки толщиной 
0,4—0,5 см. 


Насыпать в отдельные Смазать каждое колеч- 
блюдечки красный и ко яичным белком, 
черный молотый перец, 
измельченный укроп, соль. 





Колечки очень эффектно смотрятся в качестве орна- 
мента. 





Украшения из овощей и фруктов 


N 
n 


Украшения из овощей и фруктов 


N 
e 


«Гнездо» 
из моркови 


Вам понадобятся: 
«морковь 

«сметана (майонез) 
«вареный картофель 
зелень 

«молотый перец 





Морковь вымыть, очис- Полученную массу по- 
тить и натереть на мел- солить и смешать со 
кой терке. сметаной. 





Выложить из моркови Середину заполнить Положить в середину 
кольцо. зеленью укропа или пет- 1-3 ровных клубня 
рушки. картофеля. 





Сверху полить смета- 7 «Гнезда» из моркови можно подавать как гарнир и как 


ной или майонезом, по 
вкусу посыпать молотым 
перцем. 


самостоятельную закуску. 


Звездочки 
из моркови 


Вам понадобятся: 
морковь• 


майонезе 
черная маслина" 





Морковь вымыть, сва- Ножом для каннелиро- 
рить, охладить и очис- вания вырезать на ней 
тить. продольные ложбинки. 





Чем можно украсить 
звездочку из моркови: 


Вместо маслины 
можно использовать 
оливку или консерви- 
рованный шампиньон, 











2 Нарезать морковь кру- Сверху на звездочку 
I) жочками толщиной 0,5 можно капнуть майо- 
см – получатся звездочки. незом и положить черную 

маслину. 





5 Такис звездочки из моркови зффектно смотрятся на блюдах с закуской. 


Украшения из овощей и фруктов 


N 
N 


Украшения из овощей и фруктов 


N 
о 


Кулечки 
из моркови 


Вам понадобятся: 
е морковь 
•оливка 





Срезать по спирали от 

верхушки вниз полоску 
шириной 2–2,5 см и длиной 
около 4 см. 


Скрепить полученные 
колпачки шпажками. 


Морковь вымыть, сва- 
рить, охладить и очис- 
тить. 


Должен получиться ко- 
нусообразный колпа- 
чок. 


В середину вложить 
оливку. 





Обрезать верхушку так, 
чтобы получился конус, 





Следующие колпачки 

делать таким же обра- 
зом опять со стороны вер- 
хушки. 





Кулечками можно до- 

полнять тарелки с за- 
кусками или гарнир к рыб- 
ным блюдам. 


«Парусник» из моркови 


Вам понадобятся: 
морковь• 
зеленый салате 
желе* 





Морковь вымыть, сва- 
рить, охладить и очис- 
тить, 





Как приготовить желе: 


1,5 ст. л. желатина 

в порошке замочить 

в 1 стакане холодного 
бульона (мясного, 
куриного, рыбного) 

на 10 минут. Еще стакан 
бульона ВСКИПЯТИТЬ, 
добавить размоченный 
желатин и растворить его 
в бульоне. Посолить. 














Нарезать цилиндрика- Разрезать каждый ци- 
44 ми длиной 5—6 см. линдрик продольно на 
4 части. 





Покрыть полученные Украсить фигурки «пару- 6 «Парусники» могут быть 
Є фигурки слоем желе. сом», сделанным из очень эффектным укра- 
шпажки с наколотой на нее шением стола. 
зеленью. 


Украшения из овощей и фруктов 


N 
~ 


Украшения из овощей и фруктов 


(е) 
© 


Фигурки 
из моркови 


Вам понадобатса: 
° морковь 

е майонез 

зелень 

е медальоны 


3 


С помощью различных 
формочек вырезать фи- 


гурки. 


Морковь вымыть, сва- 
рить, охладить и очис- 
тить. 


Их можно сверху по- 

лить майонезом, посы- 
пать мелко порезанной зе- 
ленью и подать как гарнир 
к рыбным блюдам. 





Нарезать кружками тол- 
щиной около 0,5 см. 





Фигурками хорошо 
оформлять медальоны. 








«Хризантема» 


Как можно подавать 


Расу из моркови 
«Хризантема» эффектно 
смотрится в сочетании Вам понадобится: 


сзеленым салатом, 


морковь* 
с зеленым горошком. 











Крупную морковь вы- 
мыть, сварить, охла- 
дить И ОЧИСТИТЬ. 








ьс нее по окруж- Положить полоску на Скатать полоску в ва- 
ности очень тонкую ровную поверхность, лик, туго стягивая с 
полоску. расправить и острым но- ненадрезанной стороны. 


жом сделать на ней частые 
поперечные надрезы. 





Закрепить кусочком Такие «хризантемы» особенно эффектно смотрятся в 
спички или шпажкой. «букете» с зеленью петрушки и листьями салата. 
Расправить «лепестки». 


Украшения из овощей и фруктов 


Ww 
m 


Украшения из овощей и фруктов 


>» 
N 


Шарики 
из моркови 


Вам понадобится: 
•вареная морковь 


Специальной ложеч- 
кой с острыми краями 
вырезать шарики. 


Из таких шариков мож- 
но выкладывать различ- 
ные орнаменты. 





Как скрепить шарики: 


Чтобы скрепить 
несколько шариков 
между собой и придать 
им блеск, можно смазать 
их желе (см. с. 29). 








Вареную морковь очис- 
тить ОТ кожицы. 


VNE 
A 


Шарики из моркови можно подавать как гарнир к 
рыбным и мясным блюдам. 





РУ» УД 
ЏИ; 
сащ 





5 Ими хорошо оформлять большие композиции, 








Огурец вымыть, обсу- 

шить и ножом для кан- 
нелирования сделать на нем 
продольные ложбинки. 





При желании можно 
„) разрезать кружочки по- 
полам и использовать поло- 
винки так же, как и целые. 


6 Их используют при из- 
) готовлении медальонов. 





Каннелиро- 
ванные 
кружочки 


Вам понадобится: 


крупный салатный• 
огурец 


Нарезать каннслиро- 
ванный огурец кружоч- 
ками. 


Из кружочков выкла- Такой же орнамент 
азличные орна- можно выложить из 
менты, положив их рядками половинок. 

слегка внахлест. 








Каннелированные кружочки и медальоны эффектно 
ВЫГЛЯДЯТ в композиции. 





Украшения из овощей и фруктов 


> 
> 


Украшения из овощей и фруктов 


Y» 
= 


«Крокодил» 


Вам понадобятся: 
«огурец 
e черная маслина 


° красный сладкий перец 


•желе 


Сделать в этом же месте 

еще один надрез (парал- 
лельно). Отрезав получен- 
ную «пластинку», вынуть ее. 


Вырезать глазки из мас- 

лины, а язычок — из 
красного перца. Смазать их 
желе (см. с. 29). 


С обеих сторон сделать 
«зубчики», имитируя зу- 
бы крокодила. 


Положить в «глазницы» 
по кружочку маслины, 
в рот — язычок. 





1 Огурец вымыть, обсу- 
шить и острым ножом 
сделать глубокий продоль- 
ный надрез (на треть огурца). 





Срезать часть кожи с 
мякотью в двух мес 
(«глазки»). 








На «хвосте» с боков сре- 
зать пластинки кожицы 
с мякотью. 


Срезать кожицу с мя- 1 С отрезанной верх- 
2 котью с верхней части ней части тонким 
«хвоста». слоем срезать кожицу и 


накрыть ею верхнюю часть 
ХВОСТА», 





| Из оставшихся час- 1 Приклсить их с по- 1 На средней части 
тей вырезать «лап- мощью желе к туло- огурца сделать частые 
ки», вищу «крокодила». неглубокие надрезы, ими- 


тируя «крокодилову кожу». 








| 4 «Крокодил» очень зффектно смотрится на блюдах с мясом. 





Украшения из овощей и фруктов 


Әә 
кл 


Украшения из овощей и фруктов 


W 
е 


«Корона» 


Вам понадобятся: 
•огурец 

° майонез 
черные маслины 





Крепкий салатный огу- Полученные «столби- 

рец вымыть, обсушить ки» надрезать по окруж- 
и нарезать поперек на час- ности зигзагом, прорезая до 
ти длиной около 10 см. середины. 





Осторожно разделить Поставить полученную Верх башенки украсить 
половинки, стараясь не «корону» зубчиками маслиной. 
повредить зубчики, вверх и в середине чайной 


6 





ложкой сделать башенку из 
майонеза. 





«Короны» из огурцов очень эффектно смотрятся на мясных блюдах. Ими можно 
украсить и блюда с мелкой закуской. 


«Лодочка» 
из огурца 


Вам понадобятся: 
крупный огуреце 
вареная морковье 
вареная курица • 
яблокое 

зеленый салате 





Помыть и обсушить не- Закатать полоску вали- черная маслина • 
большой огурец. Cpe- “ ком. 
зать почти до конца тонкую корнишон • 
полоску кожицы шириной Я е 
сан: маионез 












Ложечкой вынуть семе- Закрепить валик шпаж- На выемку положить 
a) на и часть мякоти, YTO- кой, наколов на нее ша- вымытый лист салата 
бы осталась широкая выем- рик из вареной моркови, и сверху полить майо- 


ка. корнишон и маслину. незом. 





с: аси ВУИ: 
и ==) 
>> h + 
AAR 





С Украсить шариками из Такие фаршированные «лодочки» хорошо смотрятся 
) моркови, кусочками ку- на тарелках с ветчиной, колбасой и сыром, в 
рицы и яблока, зеленью. композиции из сырых овощей. 





Их можно подавать и как самостоятельную закуску. 


Украшения из овощей и фруктов 


D 
N 


Украшения из овощей и фруктов 


ә 
[22] 





Спираль 
из огурца 


Вам понадобятся: 
крупный салатный 
огурец 


красный сладкий 
перец 


• розочка из помидора 
морковь 





Огурец вымыть, очис- 2 Воткнуљ иглу для изго- 

тить от кожицвг и обре- товления спирали в сере- 

зать с обоих концов, чтобы дину огурца и, вращая нож, 

получился цилиндр. вырезать из цилиндра спи- 
раль. 





Из спирали можно В середину положить Украсить «розочкой» 
сделать цветок: соеди- мелко нарезанный крас- из помидора (см. с, 51), 
нив концы, свернуть ее в ный сладкий перец. шариками из моркови. 


КОЛЬЦО. 





Такой «цветок» хорошо 7 Спиралями из огурца выкладывают орнамент на боль- 


смотрится в больших 


шом блюде, подносе с закуской или тарелке. 
композициях. 





Цепочка 
из огурца 


Вам понадобится: 


крупный салатнъпй • 
огурец 





Огурец вымыть и 06- Нарезать огурец ров- 
сушить. Ножом для кан- неми кружочками тол- 


пелирования сделать на нем щиной около 0,5 см. 
продольные ложбинки. 


» 





Круглой выемкой вы- Каждое колечко над- Зацепить колечки друг 
резать мякоть, чтобы резать с одной стороны. за друга, чтобы полу- 
получились колечки. чилась цепочка. 


б 





Цепочками из огурца можно очень эффектно украсить как мясные блюда, так и 
подносы с большими композициями. 


Украшения из овощей и фруктов 


W 
© 


Украшения из овощей и фруктов 


= 
е 


Кружочки 
из перца 


Вам понадобатса: 
•сладкий перец 
•желе 

евареная морковь 
•сельдерей/петрушка 
•копченос мясо 





Сладкий перец вымыть, 

не разрезая пополам, 
очистить от сердцевины, 
ополоснуть водой и обсу- 
шить, 


Когда желе затвердсет, Сверху можно поло- 
нарезать перец кольца- жить маленький ломтик 
ми толщиной 1 см, мяса, вырезанный в форме 
сердечка — получится ме- 

дальон. 


6 Ими можно дополнять большие композиции. 





2 Залить в перец желе с 
шариками из моркови 
и измельченной зеленью, 
поставить в холодильник 
на 30 мин. 





Кружочками из перца 

и медальонами хоро- 
шо выкладывать орнамент 
по краю блюда. 








Сладкий перец вымыть Половинки очистить 
и вдоль разрезать по- от сердцевины, семе- 
полам. чек и прожилок, ополос- 


нуть водой и обсушить. 





Полученные половин- С одного конца вста- 
ки нафаршировать са- вить шпажку с нако- 
латом. лотыми на нее кусочком 


огурца и маслиной. 





5 «Лодочки» из перца 6 «Лодочками» можно дополнять подносы с холодными 


можно подавать как 
самостоятельную закуску. 


«Лодочка 
из перца» 


Вам понадобятся: 
сладкий переце 
огурец * 

черная маслина* 
вареное яйцо* 
вареный рис• 
рыба* 

майонез» 





Как приготовить 
салат: 


Яйцо, сваренное 
вкрутую, мелко порубить, 
смешать с рисом, 
вареной или консерви- 
рованной рыбой (лосось, 
горбуша, сардины). 
Заправить майонезом 

И ПОСОЛИТЬ, 








блюдами из рыбы и морепродуктов. 


Украшения из овощей и фруктов 


г 
Ра 


Украшения из овощей и фруктов 


~ 
N 





«Парусник» 
из перца 


Вам понадобатса: 
•сладкий перец 
•красный помидор 
лимон 

«сырный крем 

* салат из креветок 





Перец вымыть, осто- Сделав два продольных 
рожно очистить от пло- надреза, вырезать уз- 
доножки и семян, ополос- кий треугольник. 
нуть водой и обсушить. 





Как приготовить салат 
из креветок: 


Смешать вареные 
креветки с рисом, 
заправить майонезом, 
Посолить по вкусу. 
Сверху посыпать сыром, 
натертым на мелкой 
терке, и украсить 
листиком сельдерея. 











Закрыть круглое отверс- Положив перец разре- 

тие от плодоножки из- зом кверху, наполнить 
нутри кружочком красного сырным кремом или салатом 
помидора. из креветок. 





Как приготовить 
сырный крем: 


Натереть сыр на мелкой 
терке, смешать 

с измельченным 
чесноком, посолить 

и заправить майонезом. 








Вложить (поставить Парусник подают как 

вертикально) в тре- самостоятельную за- 
угольник-отверстие кружок куску и как часть большой 
лимона. композиции. 


«Светофор» 


Вам понадобатса: 


сладкий перец (красный, желтый, • 
зеленый) 


медальоны • 
желе* 








| Красный, желтый и зелс- 

ный сладкий перец вы- 
мыть, разрезать вдоль и очис- 
гить от сердцевины и семян, 





Нарезать полученные С помощью маленькой Выложить по 3 кружоч- 
Ái половинки широкими круглой выемки выре- ка (красный, желтый, 
полосками. зать кружочки. зеленый) на готовые ме- 


дальоны с мясом, сыром 
или паштетом. 





Закрепить сверху желе 6 Подавать как отдельную закуску. 
(см. с. 29) и поставить в 

холодное место для засты- 

вания. 


Украшения из овощей и фруктов 


> 
W 


Украшения из овощей и фруктов 


~ 
A 


Фарширован- 
ные колечки 


Вам понадобятся: 
сладкий перец 








e хлеб 
помидор 
е стр 
•манонез 
•петрушка 1 Сладкий перец вымыть, 2 Нарезать перец акку- 
г осторожно очистить от ратными ровными кру- 
• молотый перец сердцевины и семечек, опо- жочками толщиной 1 см, 
лоснуть водой и обсушить. 
Как приготовить 
французский салат: 


Очень мелко порезать 
красный помидор и сыр, 
заправить майонезом, 
добавить мелко 
порезанную петрушку 

и молотый перец. 








Можно положить ко- Заполнить колечки 
лечко из перца на лом- французским салатом, 
тик черного или белого хле- 
ба или сыра — получится 
медальон. 





Колечки хороши в ка- Ими очень эффектно дополнять большие компози- 
честве самостоятель- ции. 


ной закуски. 


«Чашечка» 
из перца 


Вам понадобятся: 
сладкий перец» 








помидор ® 

вареный рисе 

кукуруза • 

майонез® 

Сладкий перец вымыть Половинки очистить, зеленье 
и вдоль разрезать TO- ополоснуть ВОДОЙ иоб- 
полам, сушить. Острым ножом сде- 

лать зубчики по краю. 
Как приготовить 


салат: 


Помидор порезать 

на мелкие кубики, 
смешать с вареным 
рисом, заправить 
майонезом, посолить. 
Можно добавить 
консервированную 
кукурузу. 














Полученные половин- Сверху украсить зе- 
ки нафаршировать са- ленью. 
латом. 





«Чашечки» из перца Они зффектно смотрятся на блюдах с болъшими ком- 
можно подавать как позициями. 
амостоятельную закуску. 





Украшения из овощей и фруктов 


> 
мл 


Украшения из овощей и фруктов 


= 
= 


«Бочонки» 
из помидоров 


Вам понадобятся: 
помидор 
редька 

° майонез 

сыр 

«чеснок 





Как приготовить 
редьку с майонезом: 


Редьку, предварительно 
выдержанную в холодной 
воде, натереть на мелкой 
терке и смешать 

с измельченным 
чесноком. 

Заправить майонезом. 








Закрыть бочонок и укра- 
сить крышечку орна- 
ментом из майонеза. 





| Крупныетвердые поми- 2 Острым ножом надре- 

доры вымыть и обсу- зать верхушку почти до 

шить. конца, чтобы получилась 
крышечка, 





Ложечкой удалить из Нафаршировать полу- 
помидоров мякоть с ченные бочонки тертой 
семенами. 


редькой с майонезом или 
сырным кремом (см. с. 42), 





Бочонки из помидоров можно подавать как отдель- 
ную закуску или использовать при составлении боль- 
ших композиций, 


Зубчатъте 
чашечки 


Вам понадобятся: 
крепкий помидоре 


вареная морковье 
соцветия брокколи• 
сырный крем • 
(яичный крем) * 





| Крупный помидор вы- Поворачивая половин- 
мыть, обсушить, разре- ки в противоположных 

шить пополам зигзагом, до- направлениях, разъединить 

подя нож до середины. их, не повреждая зубчики. 





Очистить половинки Начинить чашечки яич- 5 Украсить маленькими 

от мякоти, чтобы полу- ным (см. с. 74) или сыр- соцветиями брокколи 
чились чашечки с TOMM- ным(см. с. 42) кремом. и шариками из моркови. 
ной стенки, 





Чашечки можно пода- Ими можно дополнить большие композиции на под- 
вать на небольших та- носах. 

релках как самостоятель- 

ную закуску. 











Украшения из овощей и фруктов 


~ 
~ 


Украшения из овощей и фруктов 


+ 
© 


«Корзиночка» 


Вам понадобятся: 
помидор 

креветки 

е майонез 

е сслъдерей/петрушка 
евареньш рис 





На чистом помидорс Сделав два перпенди- 
острым ножом сделать кулярных надреза до 
два глубоких (до середины) середины, вынуть полу- 





задреза. чившиеся треугольники, 





Ложечкой очистить 
помидор от мякоти и 
семян. 


Корзиночки можно по- 
давать как самостоя- 
тельную закуску. 


Полученную корзиноч- Украсить листиками 
кунафаршировать сала- сельдерея. 
том с креветками (см. с. 42). 





Они очень эффектно смотрятся на подносах с боль- 
шими композициями. 


«Мухоморы» 


Вам понадобятся: 
помидор ® 

яйцае 

майонезе 
зеленый салате 





Болъшой твердый круг- Из полученных поло- 

лый помидор вымыть, винок ложкой вынуть 
обсушить и разрезать по- часть мякоти (в середине). 
полам. 








А 

е 

? 

В 

> Сварить вкрутую два Поставить яйцо более 5 «Надеть» половинку по- = 

яйца, очистить и обре- толстой частью вниз и мидора на «ножку» «му- = 
мать с двух концов, чтобы сверху смазать майонезом хомора» — отверстием вниз. 

придать им устойчивость. («ножка» «мухомора»). В 

Е 

е 

А 

е 

Е 

Е 

Е 

2, 

6 Выдавливая из конди- Т; «Мухоморы» из поми- Особенно эффектно 4 

J терского шприца майо- доров можно подавать они смотрятся на блю- > 
пез, сделать белые точки на  каксамостоятельную закус- дах с большими компози- 

шляпке. ку. циями. 


> 
~ 


Украшения из овощей и фруктов 


л 
о 


Помидоры с оливками 


Вам понадобятся: 


е мелкоплоднъге крепкие красные 


и желтые помидоры 


черные и зеленые оливки 


майонез 
петрушка или сельдерей 
огурец 





Специальной малень- 
кой ложечкой с остры- 
ми краями удалить мякоть. 


Поставить их на тол- 


стые кружочки канне- 
лированного огурца, по- 
лить майонезом. 





Помидоры вымыть и 
обсушить. Срезать треть 
со сторон ТЫ плодоножки, 





Подрезать основание, В получившиеся «чашеч- 
чтобы придать поми- ки» вставить по зеленой 
дорам устойчивость. оливке в красный помидор, 


по черной — в желтый, 





Такими «чашечками» хорошо дополнить большую 
композицию, но можно подавать их и как мелкую 
закуску. 


«Розочка» 
из помидора 
Вам понадобятся: 


крепкий помидор• 
желе* 





| Помидор вымыть и об- Острым ножом сделать 
сушить. надрез на верхушке. 





По спирали срезать ко- Скрутить полученную Затем оставшуюся часть 
жицу с мякотью, чтобы спираль до середины скручивать более сво- 
получилась «лента» толщи- ее длины в плотный стол- бодно. 
ной 0,2—0,3 см и шириной бик, 
1,5 см. 








б Покрыть оозе розу Розочки из помидоров эффектно смотрятся на блю- 
желе (см. с. 29). дах из мяса, птицы, рыбы, подходят и для украшения 
салатов. 





Украшения из овощей и фруктов 


кл 
м 


«веток» 
из помидора 


Вам понадобятся: 


красный и желтый 
помидоры 


•желе 








Красный и желтый твер- Острым ножом сделать 

дые помидоры среднего два перпендикулярных 

размера вымыть и обсушить. неглубоких надреза, не до- 
ходя до основания 1,5 см. 





2 Мякоть помидора под- Надрезав второй поми- Скат: 
-) деть ножом и вынуть — дор, снять с него по ком. 
получится чашечка «цветка» спирали полоску кожицы. 

с лепестками, их раздвинуть. 





ть полоску вали- 





Украшения из овощей и фруктов 


Поместить валик в ча- 7 «Цветами» из помидоров можно украсить бутерброды 


шечку «цветка» и по- 


и дополнить большие композиции. 
крыть желе (см. с. 29). 


кл 
N 








|| Обрезатьу редиса хвос- 
тик и ботву, вымыть и 
оосушитъ. 





«Корона» из редиса 


Вам понадобятся: 
редисе 

черная маслина • 
майонезе 
петрушка • 
медальонъге 


2 | Надрезать овощ по Осторожно повернув Украсить «корону» чер- 
== окружности зигзагом, половинки в проти- ПОЙ маслиной или МАЙО- 
прорезая до середины. воположных направлени- эм и веточкой кудрявой 


ях, 


Можно выложить «ко- 6 
роны» на смазанные 


майонезом медальоны. 






петрушки. 


«Короны» из редиса очень эффектно смотрятся на 
подносах с большими композициями. 


Украшения из овощей и фруктов 


кл 
ә 


Украшения из овощей и фруктов 


кл 
+ 


«Маргаритка» 
из редиса 


Вам понадобятся: 
•редис 
•манонез 


«измельченный 
укроп 





Надрезать кожицу уз- 
кими дольками, оста- 
вив целым основание, 


В середину «маргарит- 
ки» можно капнуть 
майонезом и посыпать 


укропом. 


У редиса удалить ботву, 
вымыть овощ холод- 


ной водой и обсушить. 


Маленьким острым но- 
4 жом, также оставляя 
нетронутым основание, OT- 
делить красную кожицу от 
белой мякоти, 





yi «Маргаритка» из реди- 
са зффектно дополня- 
ет гарнир на тарелке. 





Подрезать основание, 
чтобы придать устой- 
ЧИВОСТЬ. 





Подержать «маргарит- 

ку» в холодной воде, 
чтобы се лепестки раскры- 
лись. 





Такое украшение исполь- 

зуют при оформлении 
лодочек — из редьки, огурца, 
перца ит.д. 


«Розочка» 
из редиса 


Вам понадобитса: 


круглый ровный• 
редис 





У круглого редиса отре- 
зать ботву. 








Как изготовить белую 
«розочку»: 


Из редиса можно сделать 
белую «розу», если 
предварительно срезать 
красную кожицу. 














Промыть в холодной Поставив редис на 
воде. основание, сделать пять 
надрезов по кругу. 





Украшения из овощей и фруктов 


Положить «розочку» в Такие «розочки» из редиса очень эффектно смотрятся 
холодную воду, чтобы на блюдах с салатом, на подносах с большими ком- 
она слегка «распустилась». позициями. 


мл 
кл 


Украшения из овощей и фруктов 


Кл 
е 








«Хризантема» 
из редиса 


Вам понадобится: 
«редис 





1 У редиса подрезать OCHO- 2 Аккуратно удалить хвос- 
вание, вымыть овощ XO- тик. 
лодной водой и обсушить, 





Острым ножом сделать Опустить «хризантему» Осторожно расправить 
на нем неглубокие час- в холодную воду и по- «лепестки». 
тые одинаковые надрезы . пока она «рас- 





вдоль и поперек. пустится». 


a a 


Эффектно выглядит 7 «Хризантема» из редиса — хорошее украшение блюда 


букет, составленный из 
нескольких «хризантем». 


из мяса или птицы. 





«Кораблик» 
из редьки 


Вам понадобятся: 
круглая белая редька• 
сырный крем* 
лимон • 








| Круглую белую редьку Отрезать зауженную 

очистить от кожуры и часть с хвостиком, что- 

ополоснуть водой. бы придать редьке устой- 
ЧИВОСТБ, 


АШ 


а: 





Вырезать в верхней час- Поставить получившу- Нафаршировать ее сыр- 
ти круглое отверстие и юся «мисочку» на осно- ным кремом (см. с. 42). 
аккуратно удалить сердце- вание. 


вину, оставив с 
шиной 1 см, 





IKM TOJ- 





Украшения из овощей и фруктов 


6 Вставить вертикально «Кораблик» из редьки можно подать как самостоятель- 


в массу кружок лимона. ную закуск или использовать при составлении 
болъшой композиции. 





мл 
~ 


Украшения из овощей и фруктов 


n 
09 








Кулечки 


Как подготовить 
из редьки Кему 
Очистив редьку, 
Вам понадобятся: подержать ее несколько 
минут в ХОЛОДНОЙ воде, 
•длиннал белая чтобы избавиться от 
редька неприятного 
•наполнитель специфического 
запаха. 








У редьки срезать кожу- 

ру и хвостик, вымыть 
овощ холодной водой и 
обсушить. 





Острым ножом срезать Держа за один кончик, Закрепить кончики ку- 
по кругу тонкие широ- свернуть каждую кулеч- сочком зубочистки. 
кис полоски. ком. 





Начинить кулечки са- Такие украшения эффектно дополняют салаты и дру- 
латом (см. с. 42), сыр- гие холодные закуски. 

ным кремом, пастой из 

ветчины. 


«Лодочка» 
из редьки 


Вам понадобятся: 
редька• 
огуреце 

черная маслина • 
варенал морковье 
цветная капуста • 





| Вытянутую белую редь- 2 Срезать вдоль посере- рис* 

ку очистить от кожуры дине не до конца тон- а 
и ополоснуть водой. кую полоску шириной око- Манонезе 
ло 2 см. корнишоны® 





Скатать полоску вали- Аккуратно удалить серд- Закрепить валик шпаж- 
ком. цевину редьки, оставив кой с наколотыми на 
стенки толщиной 1 см. ней кружочками моркови, 


маслиной, толстым ломти- 
ком огурца. 








6 Нафаршировать «лод- J: Фаршированную «лодку» из редьки можно подавать 


ку» соцветиями цвет- как самостоятельную закуску или использовать как 
ной капусты, рисом с майо- основу большой композиции. 
HE3OM ит. д. 


Украшения из овощей и фруктов 


кл 
~ 


Украшения из овощей и фруктов 


см 
о 





«Хризантема» 
из редьки 


Вам понадобится: 


едлинная белая 
редька 





У редьки срезать хвос- 2 Срезать кожуру. 
тик. 


т) 


OS 








Вырезать из редьки Воткнуть иглу для изго- Подержать спираль в 
цилиндр. Вымыть овощ товления спирали в се- холодной воде, чтобы 
холодной водой и обсу- рединуредьки и, вращая нож, она «разошлась», вынуть, 
шить. ВЫ ть из цилиндра спи- обсушить, свернув коль- 





Сердцевину «хризан- «Хризантему» из редь- Она служит хорошим 
темы» можно сделать ки можно подать как украшением салата или 
из яркого овощного салата. самостоятельное блюдо. основой для большой ком- 


позиции. 






< < Ке ра А. „аа 
— УКРАШЕНИЯ 
из сыра и яиц 


Украшения из сыра и яиц 


е 
N 


«Елочки» 


Вам понадобятся: 


•сыр твердых 
сортов 


•желе/лицо 
•укроп 
“черный хлеб 


Насадить «ножки» «ёло- 
чек» на кусочки зубо- 
чисток. 





Воткнуть фигурки в под- 
ставку — ломтик поджа- 
ренного черного хлеба. 





Нарезать сыр пластин- 2 Используя специальные 
ками примерно 1,5 см формочки разной вели- 
толщиной. чины, сделать несколько ма- 


леньких и больших «ёлочек», 





Смазать фигурки яич- Обсыпать «ёлочки» из- 
ным белком или желе мельченной зеленью 
(см.с. 29). укропа. 





«Влочки» из сыра можно использовать как основу при 
составлении больших композиций. Они эффектно 
украшают мелкую закуску. 


«Цветы» 
из сырной 


стружки 


Вам понадобятся: 


сыр твердых* 
сортов 


(кусок 0,3—0,4 кг) 





Срезать корочку по В середину цилиндра 
кругу тонким слоем, вставить стержень жи- 
чтобы получился цилиндр. роли с насадкой-ножом для 
получения сырной стружки. 





2 Вращая нож вокруг Из сырной стружки Сделанными из струж- 

оси, соскоблить очень можно выложить орна- ки «цветами» украшают 

тонкую стружку — получат- мент на подносе или боль- канапе, медальоны с листи- 
ся волнистые «лепестки». шом блюде. ками зелени, бутерброды. 





С ~ Из канапе и медальонов с сырной стружкой можно составить красивую композицию. 


Украшения из сыра и яиц 


с 
W 


Вазочки 
изяиц 


Вам понадобятся: 
вареные яйца 
паштет 

е розочка из помидора 
*сырный крем 

е маслины, петрушка 


фарш из крабовых 
палочек 


творожный крем 
. жгучий перец 





Удалить из половинок 
желтки. 


Украшения из сыра и яиц 


Вторую группу запол- 

нить сырным кремом 
(см. с. 42) из шприца с 
зубчатой насадкой. 


г 
~ 





1 4—10 яиц сварить вкру- 
тую, охладить, очис- 
тить от скорлупы и вдоль 
разрезать пополам. 





пу фарши- 
4 ровать паштетом, вы- 
давливая его из шприца с 
плоской насадкой. 











7: ’красить кружочками 
консервированных 
черных маслин. 























Разделить полученные 

половинки на 2—4 груп- 
пы (в зависимости от на- 
личия наполнителей), 


Сверху украсить розоч- 
кой из помидора. 





Как приготовить фарш 
из крабовых палочек: 


Смешать мелко 
порезанные крабовые 
палочки, измельченную 
зелень сельдерея 

и небольшое количество 
натертого на мелкой 
терке сыра. 

Заправить майонезом, 














Третью группу полови- Украсить маленькой 


нок начинить фаршем горкой из мелко руб- 
из крабовых палочек с майо- ленных черных маслин и 
незом. листиками пструшки. 





1 Украсить стручком 1 2 Вазочки из лиц мож- 

перца и кружоч- но выложить на не- 

ками зеленых консервиро- большие тарелки или блю- 

ванных маслин, до и подать как самосто- 
ятельную закуску. 





ше 


1 Ими хорошо оформлять и большие композиции с нарезанным мясом и другой 


мелкой закуской. 


1 


Последнюю группу 
нафаршировать тво- 
рожным кремом. 





Как приготовить 
творожный крем: 


Творог растереть 

со сметаной и горчицей 
до получения 
однородной массы. 








Украшения из сыра и яиц 


ом 
мл 


Украшения из сыра и яиц 


е 
е 


Дольки 


Вам понадобятся: 
•лица 

»черные маслины 
сладкий перец 
желе 





Как сделать кружок 
из маслины: 


Мякоть маслины 

до косточки разрезать 
ножом поперек и вынуть 
косточку. Полученные 
половинки еще раз 
разрезать, чтобы 
получилось колечко. 














1 2—3 яйца сварить вкру- 2 Смазать каждую дольку 
тую, охладить и очис- желе (см. с. 29) или 

тить. Ножом продольно раз- майонезом. 

делить каждос на 4—6 долек. 





Выложить на дольку кру- Закрепить фигурки же- 
жок маслины и малень- ле и поставить в холод- 
кую узкую полоску красного ное место для застывания, 


или зеленого перца. 





Дольками можно украсить различные заливные блюда и закуски, выложить «бордюр» 
на большом блюде или подносе. 


Кружочки 


Вам понадобятся: 
вареное яйцо* 


желе на млсном • 
бульоне 


укроп* 





Яйца охладить, очис- Аккуратно вынуть жел- 
тить от скорлупы и ток, стараясь не повре- 
срезать у каждого с «тупой» дить белок. 
стороны «крышечку». 





Как приготовить желе 
с укропом: 


Приготовить желе 

(см. с. 29). Добавить 

в него измельченный 
укроп или сельдерей 

и осторожно перемешать. 








J Залить в «чашечки» желе Когда желе застынет, 
„) с измельченным укро- ножом или яйцерезкой 
пом, закрыть «крышечками» разрезать яйцо на ровные 
и поставить в холодное мес- кружочки. 
то, 





Такими кружочками из Очень эффектно они смотрятся на подносах с боль- 
яиц можно украсить ШИМИ КОМПОЗИЦИЯМИ. 
заливнъте блюда. 


Украшения из сыра и яиц 


е 
~ 


Украшения из сыра и яиц 


е 
2) 


«Лодочка» 


Вам понадобятся; 
“яйца 

• красная рыба 
•ветчина 
*сырный крем 


(тертал свекла с майо- 
незом и чесноком) 


•селедерен 


Как приготовить 
сисклу с чесноком 
и майонсзом: 


Вареную свеклу натереть 
на мелкой терке, добавить 
измельченный чеснок. 
Посолить и заправить 
майонезом. 









дочками» оформить 
ъшие подносы. 








е аа 


Яйца сварить вкрутую, На половинку выложить 

охладить и очистить от трубочку из кусочка ры 
скорлупы и острым ножом бы, украсить листиком сель- 
разрезать вдоль пополам. дерся. Закрепить шпажкой. 


ална 


Можно выложить кулс“ Подать как самостоя- 

чек из ветчины с сыр- телъную закуску, пало» 
ным кремом (см. с. 42). 3a- жип ма небольшие таре 
крепить шпажкой. лочки. 





6 Они эффектно дополняют мясные или рыбные блюда, 








<] «Маргаритка» 


Вам понадобятся: 
лицо• 

вареная морковњ• 
лук-порей • 

желе* 





| Яйцо сварить вкрутую, Варсную очищенную 
охладить, очистить от морко 
скорлупы и разделить на кими кружочками, 


| Ра 
AHLEN 
О 








Специальной фигур- Разложитъ вокруг яйца 5 Закрепить украшение 
a) ной выемкой сделать лепестки из моркови и желе (с: та 
Из них лепестки. вырезанные из лука-порея вить в холодное место для 
стебель и листья. застывания 
з 
ос Фе N 3 
ин о ВТ а. Фе 
ИРУ |, ЮФ, 8 
ги и ВА СУ. ФФ... А 
6 «Маргариткой» можно украсить мелкую закуску или дополнить большие композиции. 





Украшения из сыра и яиц 


е 
~ 


Украшения из сыра и яиц 


~ 
е 


«Медальки» 
Вам понадобятся: 
•варенве яйца 
*маслины 
*креветки 
•ветчина 
*корнишоны 
•варенал морковь 
•укроп 

•желе 

* майонез 


Как приготовить 
кулечки из ветчины 
или колбасы: 


В тонкий ломтик 
ветчины или колбасы 
завернуть 2-3 
корнишона и шарики 
из вареной моркови, 
полить майонезом 

и сверху положить 
веточку укропа. 


- 


«Медальки» оче 
ны в качестве ме 
закуски. 






1 


1-2 яйца яйцерсзкой или 
ножом нарезать поперек. 


на ровные, одинаковые по 
толщине кружочки. 





Покрыти 
и постав 


ле (см. с. 29) 
в холодное 





место для застывания. 


6 





Сверху украсить Kpy- 
жочками маслин и ва- 
реной кревсткой. 





Можно выложить на 
4 яйцо кулечск из встчи- 
ны или колбасы с начин- 
кой, 








Можно выложить из них орнамент по краю блюда или 


подноса, 


«Мраморные» 
яйца 
Вам понадобятся; 


яйца в белой 
скорлупе» 


черный чай* 
приправы * 
гнездо из моркови“ 





1 Яйца сварить вкрутую в Яйца обсушить и ка- 
подсоленной воде, BO- тать по столу до тех 
лу слить, пор, пока скорлупа не по- 


трескается со всех сторон. 





> Вскипятить воду, доба- Опустить в воду яйца и Дать яйцам настояться 
.) вить в нее черный чай, варить до тех пор, пока в этом отваре 20-30 
приправы и соль. скорлупа не станет корич- минут, затем вынуть их, об- 
исвого цвета. сушить и очистить от скор- 

лупы. 





*Мраморные» яйца эф- Их можно подавать как отдельную закуску и на подно- 
фектно смотрятся в се с большой композицией. 

гнезде» из моркови (см. с. 

20), 


Украшения из сыра и яиц 


~ 
= 


Украшенил из сыра и яиц 


~ 
~ 


«Подберезо- 
вик» 

Вам понадобятся: 
•лица 

«грибы 

майонез (сметана) 
черный чай 





•салат 
1 Яйца сварить вкрутую, Мысленно разделив яй- 
охладить и очистить от цо на три части, острым. 
скорлупы. ножом аккуратно 


треть с «тупой» стороны. 





Стараясь ис повредить Желтки растереть с мел- Полученной массой на- 
яйцо, осторожно выре- 4 ко порезанными варе- чинить яйца («пожки» 
зать желток и часть белка, ными грибами и майонезом грибов). 
чтобы стенки стали тоньше. ули сметаной. 





Оставшисся «шляпки» Накрыть тарелку листь- Сверху накрыть «шляп- 

очистить от желтка, ями зеленого салата, кой». Подавать как 
прокипятить 5-10 минут в поставить «ножки» верхуш- самостоятельную закуску, 
час. кой вверх, 


«Ромашка» 





Вам понадобятся: 

AÑO” 

мелкоплодный 

помидор* 

желе* 

зелень* 
1 Яйцо сварить вкрутую, С помощью яйцерезки 
охладить и очистить от разделить его на доль- 

скорлупы. ки. 





Удалить из долск желт- Мелкоплодный поми- аза внутреннюю 
ки. дор (размером с яичный часть яйца желе (см. 
к) помыть и той жеяй- с. 29) и вложить туда дольку 
ежей нарезать на дольки. помидора. 














~ Выложить получивши- «Ромашкой» можно украсить холодное блюдо 
сся «лепестки» п форме (например, заливную рыбу). 
цветка, покрыть желе и 





украсить зеленью пструш- 
ки и укропа 





Украшения из сыра и яиц 


~ 
> 


Украшенил из съгра и лиц 


~ 
= 





Фарширован- 
ные лица 


Вам понадобятся: 
•лица 

* майонез 
•сливочное масло 
•укроп 

•томатнал паста 


*кудрявая петрушка Яйца сварить вкрутую, <) Маленькой ложечкой | 
Џ охладитъ, очистить от осторожно вынуть желт» 
скорлупы и острым ножом ки, для придания устойчи- 
разрезать поперск пополам. вости подрезать донышки. 





Как приготовить 
яичный крем: | 


со сливочным маслом 

или майонезом, солью, 
специями и измельченной 
зеленью (петрушкой, 
укропом) до получения | 


Желтки растереть | 


однородной массы. 


Используя желтки, при- Нафаршировать поло- 
с ГОТОВИТЬ ЯИЧНЫЙ крем. винку г мученной мас- 
сой, чтобы получилась «ба- 

иенка». 





Верхушку украсить ка- 6 Фаршированные яйца можно подавать на исбольших 
A пе. й томатной пас- 2 тарслочках как отдельную закуску 
ты или петрушкой. 





«Подосино- 





вик» 

Вам понадобятся: 

яйца* 

вареные грибы * 

помидор* 

майонез* 

листья салата* 
| Яйца сваритъ вкрутуко, Мысленно разделив яй- 
охладить и очистить от цо на три части, острым 
скорлупы. ножом аккуратно отрезать 

треть с «тупой» стороны. 





Стараясь не повредить Желтки растереть с MEN- Красный зрелый креп- 
5 яйцо, осторожно вырс- ко порезанимми варс- кий помидор вымыть, 
ить желток и часть белка, НЫМИ грибами и майонезом. обсушить и разрезать по- 


чтобы стенки стали тонњше.  Начинить массой яйца. полам. 





( Острым ножом или Накрыть тарслку листь- Выставить «ножки» (вер- 
) ложкой вырезать часть ями салата, полить майо- хушкой вверх), накрыть 
мякоти, чтобы получилась незом, «шляйками», 

шляпка». 


Украшения из сыра и яиц 


~ 
кл 


Украшения из съгра и лиц 


~ 
е 








«Цветок» 


H ятся: 


“яйцо 

•чериме маслины 

* мелкоплодный помидор 
желе 





е) На середину каждого 2 Вокругпомидора выло- 
желтка пол тъ поло- жить «лепестки» из на- еле (см. с. 29) и поста- 
вину красного мелкоплод- резанных кружочками ч вить в холодное место для 
пого помидора. ных консервированных мас застывания. 
лин, 






и 
ИА 
w 





«Цветами» можно украс 
блюда или подносы с бол 






кую закуску (например, салаты) или оформить мясные 
ими композициями. 








УКРАШЕНИЕ 


бутербродов, медалвонов, канапе 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


~ 
о 








Бутерброды 
с кулечками 
Вам понадобятся: 
•черный хлеб 

+ сливочное масло 
•зеленый салат 





*салями 

•сладкий перец 

«салат 1 Черный хлеб нарезать Ломтики намазать мас- 
а аккуратными ломтика- лом 


из шампиньонов ми толщиной ис более 1 см. 


•зелень 





Сверху покрыть лис- Салями нарезать тон- < Нафаршировать Kax- 
том зеленого салата од- кими кружочками, каж- ) дый кулечек салатом 
ного размера с хлебом. дый надрезать до центра и (см. с. 14). 


свернуть кулечком. 


Mir 


Аи ДИВИ 


Выложить по 5-6 KY- Сверху можно посыпать мелко порезанной зеленью 
лечков на бутерброд, или колечками сладкого перца. 
чтобы получился цветочек. 





Две куриные грудки 

обжарить в панировке 
и нарезать на одинаковые 
полоски. 


1 Черный хлеб нарезать 
одинаковыми ломти- 
ками толщиной около 1 см. 





Сверху покрыть лис- 
том зеленого салата 
такого же размера. 





С Сделать на бутербро- 
D дах рядки, псремежая 
полоски из куриного мяса с 
корнишонами. 


6 Залить майонезом. 





Бутерброды 
с курицей 
Вам понадобятся: 
черный хлеб» 
жареные куриные* 
грудки 
сливочное масло* 
зеленый салате 
корнишоны* 
майонез» 
шарики из моркови* 


Сверху украсить шари- 
ками из вареной мор- 
кови. 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


~ 
~ 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


Ф 
е 











Вам понадобятся: | 
•белми хлеб | 
•сливочное масло 
езеленьш салат 
•соленал рыба 
•корнишонв | 
•мапонез Белый хлеб нарезать Намазать каждый лом- 

Е я тонкими ломтиками, тик сливочным маслом | 
сладкий перец и покрыть листом зеленого, 

салата. | 


Рыбу нарсзатъ на широ- Положить на край по- Выложить по 2 трубоч- 
кис полоски одинако- лоски рыбы корнишон ки продольно на хлеб. 
вого размера. и скатать полоску в тру- 
бочку. 





07-05 
| ча = 


Полит бутерброды y. Можно украсить сверху колечками из сладкого крас- 


майонезом, выдавин из 
ширица толстые полоски. 


ного перца. Подавать как самостоятельную закуску. 


Канапе 

с ветчиной 
Вам понадобятся: 
хлеб» 

сливочное масло: 
ветчина • 





помидор• 

корнишоны • 

1 Нарезать хлеб ломти- 2 Из них выемкой выре- петрушка • 
ками толщиной не 60- зать кружочки — при- 


лес 1 см (достаточно 4-5 — мерно по 4 из каждого NOM- 
ломтиков). тика, смазатъ тонким слосм 
масла, 








Нарезать ветчину на Закрутить корнииюн в Положить валик на хлеб- 
тонкие широкие по- ветчину, чтобы полу: -> ный кружок и закрепить 
лоски (по числу ломтиков чился короткий толстый шпажкой. 
хлеба) длиной около 10 см. валик. 





6 Украсить петрушкой, Е Чтобы сделать канапе яркими, нужно острым ножом 


воткнун се в боковую нарезать красный или желтый помидор на оченьтонкие 
часть валиков, кружочки, которые положить сверху на валики и закрепить 
шпажкой. 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


© 
= 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


о 
~ 





Канапе 
ссыром 

и перцем 
Вам понадобятся: 
•черный хлеб 
•сливочнос масло 





•смр 
красный сладкий 
Перен 1 Черный формовой хлеб. Разрезать каждый на 
нарезать ломтиками не 4 части. 
толще 1 см. 


Сыр твердих сортов na- 
резать кубиками и раз- 


местить на тостах так, чтобы 
углы не совпадали. 





Перец вымыть, очис- Разрезав перец попо- Выложить фигурки на 
тить от сердцевины и лам, вырезать фигурки канапс. 

семян, ополоснуть и обсу- поразмеру меньше кубиков 

шить. сыра. 


Кружочки 
из хлеба 

и сыра 

Вам понадобятся: 
черный хлеб• 

сыр твердых сортов* 





1 Нарезать черный фор- Из ломтиков хлеба с 


мовой хлеб и сыр твер- помощью круглой высм- 
дых сортов на ломтики ки сгофрироваиными края- 
одинаковой толщины. ми вырезать кружочки. 





Круглой выемкой мень- Лой же выемкой вырс- Кружочки из сыра нста- 
„> шего размера вырезать зать кружочки из ку- вить в отверстия в лом- 
к иситре каждой фигурки сочков сыра. тиках хлеба и разровнять, 


кружочек и вынуть его, придавив рукой. 





6 Кружочки могуг подаваться как к обсду, так и к чайному столу. 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


Фо 
~ 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


© 
> 


Ломтики 


с сердечками | 


Вам понадобятся: 
„белый хлеб 
• колбаса (ветчина) 


2 Нарезать колбасу или 
ветчину ломтиками той 
же толщины, что и хлеб. 





Сердечко из у 
вить в кружок колбасы. 





1 Нарезать белый хлеб 
ломтиками толщиной 
1 см. 


Той же фигурной выем- 
кой вырезать в серсди- 
ие сердечко. 





м стола. 





выложенные на подносе, будут прекр; 





2 Фигурной выемкой вы- 
резать в середине cep- 
дечко. 





Вставить сердечко из 

колбасы в отверстие в 
куске хлеба и расправить, 
чтобы получилась ровная 
поверхность. 








1C- 





Крепкий огурец Bii- 
мыть, обсушить, канне- 
ть на тонкие лировать и также нарезать 
ки. на кружочки. 


| Нежирную полукопче- 
ную колбасу острым 
ножом па 
ровные кружи 





С помощью формочек 
вырезать из полосок 


плоские фигурки. 





При 
6 (см. с, 29) и до подачи держать в холодном месте. 


Медальоны 
из колбасы 


Вам понадобятся: 
полукопчс тая 
колбаса • 
салатный огурец• 
сладкий перец 
петрушка • 

желе 


медальоны: кол- 
баса, сверху огурец, а ма 
нем — фигурка из перца 





CHO украсить петрушкой. Закрепить композицию желе 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


о 
кл 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 
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Медальоньг 
из сыра 

Вам понадобятся: 
• сыр 

* огурец 

• красная рыба 

• желе 





Нарезать сыр (твердых 2 Чистый сухой огурец 

сортов) ровными лом- каннелировать и нарс- 
тиками толщиной около зать кружочками толщиной 
1 см, 1 см. 





3 Из ломтиком сыра с по- Выложить огуречные Филе соленой красной 
aA мощью круглой выемки кружочки на середину рыбы нарезать ровны- 
с гофрированнмми краями кружков из сыра, ми квадратиками примерно 
вырезать кружочки. одного размера с огурцом, 


еее щат 
+ 8 Рут] 
ui 


C 
heoi 





Выложить по кусочку Закрепить композицию желе (см. с. 29} и до подачи дер- 
рыбы на каждый MC- жать в холодном месте. 
дальон. 


1 Черный хлеб нарсзатъ. 
ломтиками толщиной 
0,5-0,8 см. 






ать полученные 
урки маслом. 


6 Толстый  каниелиро- 
2 ванный огуре 
зать тонкими кружочка 









Ножом или выемками 
вырезать из ломтиков 
фигурки. 


Ветчину или колбасу 
нарезать те ми лом- 
тиками. 





Положить по кру 

на ветчину, 
майонезом, украсить пст- 
рукой. 





Медальоны 
с огурцом 
Вам понадобятся; 


черный хлеб* 
сливочное масло* 
ветчина/колбаса • 
салатный огурец* 
майонез» 
петрушка* 





С Высмками вырезать из 
D) них фигурки и положить 
на хлеб. 





8 Медальоны с огурцом 
можно подавать как са- 
мостоятельную закуску: 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


Ф 
~ 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


© 
Ф 


Медальоны 
ссыром 


Вам понадобятся: 
•черный хлеб 
*красный помидор 
„сър твердых сортов 
*сельдерей 

* майонез 


ИТ || 


ра Ши 





1 Черный хлеб нарезать Большой гофрирован- 

ломтиками толщиной ной выемкой вырезать 

0,5-0,8 см. из ломтиков кружочки с 
волнистыми краями. 





ровными кружочками диа- треугольники (по размеру 
метром меньше, чем хлеб, мепыпе помидора). 





Сделать медальон: хлеб Можно украсить всточ- Такие медальоны пода“ 
полить майонезом, ep- коћ сельдерея. ют как самостоятель- 
ху положить помидор и сыр. ную закуску. 


$ > Хб «Т | 
Красный твердый поми- Сыр нарезать тонкими Затем ножом или выем- 
+) дор нарезать тонкими ломтиками. кой нарезать небольшие 
3 аа: к ди 


1 


ОА 


2 





Черный хлеб нарезать 
ломтиками толщиной 


-08 см. 


С помощью ножа и фи- 
гурной выемки разре- 


зать каждый на трсуголь- 
пики со сторонами около 
5 см и сердечки, 


Накрыть к 
дечком из хл 






ко сер- 6 


Двойной медальон 


Вам понадобятся; 
черный хлеб• 

майонез» 
фаршированное колечко» 
из перца 





Пропитать каждый тре- Положить сверху фар- 
угольник майонезом. шированное колечко 
из перца (см, с. 4). 








войные медальоны можио подавать как самостоя- 
тельную закуску. 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


о 
~ 


Украшение бутербродов, медальонов, канапе 


~ 
е 





Тартинки 
с сельдью 


Вам понадобятся: 
•черный формовой 
хлео 


•сливочнос масло 
•вареное яйцо 
«очищенная сельдь 





Хлеб нарезать ломти- 7) Намазать ровным сло» | 
ками толщиной 0,5 см. см сливочного масла, 





яйцерсзкой разделить на бас маслом. 
№717" = 


несколько кружочков. 
< а 





Сверху на яйцо поло- Тартинки с сельдью можно подавать как отдельную 
жить неболъшой кусо- закуску или в составе большой композиции. 
чек очищенной соленой 


сельди. 


3 Разрезать каждый лом- Очищенное от скор Положить по кружочку 
„> тик на 4 равные части. лупы яйцо ножом или на каждый ломтик хле- 





больших композиций 


Украшение больших композиций 


~ 
~ 


Индейка 
на блюде 


Вам понадобятся: 
•желе на курином 
бульоне 
жареная индейка 
* помидор 

•лимон 

* майонез 

*зелень 

*сыр 


Как приготовить 
простой медальон: 


Основа медальона — 
кружок помидора, 
на который кладется 
вырезанная из сыра 


звездочка. Сверху полить 


майонезом и украсить 
кудрявой петрушкой. 











Блюдо покрыть слоем 


желе на курином буль- реную охлажденную ин- 
оне (см. с. 29) и дать сму > дейку спинкой вверх. 
застыть. 





5 Украсить спинку при- Сверху на помидор кап- 
„| колотыми с помощью нуть майонезом и укра- 
шпажск кружочками поми- сить всточкой укропа. 

дора и лимона. 


танаа Ил 


5, Вокруг индейки выложить медальоны из помидоров и сыра. 


Куриные 


окорочка 
Вам понадобятся; 


куриные окорочка* 
желе из куриного• 





бульона 
лимон• 
апельсин* 
1 Прямоугольный под- Выложить на поднос в 
нос залить слоем желе два ряда жарсныс кури- 
(см. с. 29) и дать застыть. ные окорочка так, чтобы их 
косточки пересскались. 


Как сделать окорочка 
более ароматными: 


Сделать на окорочках 
несколько отверстий. 
вилкой, Выжать туда сок 
из лимонной дольки, 





По периметру подноса С двух сторон вдоль 

выложить двойной ряд выложить ряд разрс- 
половинок апельсиновых занимх пополам лимонных 
кружочкон (см. с. 18). долек (см. с. 18). 


= 


с 





< Сверху на окорочка 6 До подачи держать в холодном месте. 
выложить ряд очищен- 

ных от кожуры апельсино- 

вых долек. 








Украшение больших композиций 


~ 
хә 


Украшение больших композиций 


~ 
~ 


Жаренал 
курица 

Вам понадобятся: 
‚жареная курица 


•желе на курином 
бульоне 





* морковь 
«сметана 
•бочонки 
6 ~ Залить поднос желе Натерсть на терке мор- 
из помидоров (см. с. 29) ковь, чтобы получи- 
е" долъки из ЯИЦ ласъ длинная лапша. 


Какой гарнир можно 
использовать: 


Вместо салата 
из моркови со сметаной 


можно использовать 
любой другой салат 
(морковь по-корейски, 
свекольный ит.д). 





5 Посолить се и смешать Выложить полученную 
„> сосметаной. лапшу по краю подно- 





Заполнить свободное место из подносе (у передней части курицы) бочонками из 
помидоров (см. с. 46), дольками из яйца (см, с. 66). 


курица 





с съром 
Вам понадобятся: 
курица* 
желе на курином* 
бульоне 
помидоры * 
манонез• 
1 Поднос покрыть слоем По краям подноса выло- чеденье 
прозрачного желе на жить кружочки неболь- сыр* 
курином бульоне (см. с. 29) ших помидоров, которые САНУ 
и дать ему застыть сверху полить майонезом и мелкая закуска“ 
посыпать зеленью. 


Какой использовать 
сыр: 


Сыр твердых сортов, 
желательно достаточно 
острый («Пикантный», 
«Костромской», «Эдам», 
*Гауда»). 





Курицу обжарить и в Сверху (на еще ис за- 
a) горячем виде густо no- стывший сыр) выло- 
сыпать тертым сыром, что- жить ровный продольный 
бы образовалась корочка. ряд кружочков из помидо- 


ров и посыпать зеленью. 





Выложить курицу на 6 Оставшееся место на подносе заполнить мелкой 


поднос. закуской: чашечками из помидоров (см. с. 47), доль- 


ками яиц (см. с. 60). 


Украшение больших композиций 


~ 
vi 


Украшение больших композиций 


~ 
е 


Бараньи отбивные 


Вам понадобятся: 
*бараньи отбивные 

е желе из мясного бульона 
•помидор/лимон 
•картофелњ 

•петрушка 


Как приготовить 
гарнир: 


Обжарить в растительном 
масле нарезанный 


на небольшие кубики 
картофель, остудить 

и смешать с нарезанной 
зеленью пструшки. 





Бараньи отбивные вы- 


ложить по к 


у как 


можно ближе друг к другу. 





Покрыть блюдо слосм 
желе (см. с. 29). 








4 Сверху гарнир можно украсить «розочками» из помидоров (см. с, 51). 





Буженина 
на подносе 
Вам понадобятся; 

буженина* 


желе на масном • 
бульоне 


зеленый салат* 


помидоры * 
с оливками 


Прямоугольный под- Бужснину нарезать ров- = А 
пос покрыть слоем же- ными ломтиками тол- Короны» из огурцове 
пе и паса (ос инчи овса СЕ медальоны из сыра* 






Оставшесся место за- = 
-) женинм, перем полнить мелкоплодик- 2 


исеболъшими листья: 








Можно украсить «ко 
ронами» из огурца (см. 


ми помидорами с оливками. с. 30). 


Медальоны (см.с.86) sp- Перед подачей держать в холодном месте, 
фсктно дополият ком- 
позицию, 


Украшение больших композиций 


~ 
~ 


Украшение болљших композиций 


~ 
с 


Маснал 
закуска 


Вам понадобятся: 
•ветчина 

•шинка 

•салами 


•желе 
из мясного бульона 


•огурец 





1 Нарсзать встчину, шин- По краю овального под- 
* кораблики» ку и салями тонкими носа, покрытого слоем 
из редьки ломтиками. желе, выложить кружочки 
«яичный крем каннелироваиного огурца. 





2 С двух противополож- Оставшесся на подносе Ветчину выкладывать 
сторон по краям 4 место заполнить ряда- внахлест, сложив NOM- 

поставить «кораблики» из ми из мясных продуктов тики пополам, 

редьки с сырным кремом (каждый ряд ~ один вид). 

(ем. с. 57). 








Салями надрезать до се- Кулечки выкладывать Шиику выложить вна- 

редины, свернуть в ку- «верхушкой» попере- хлест. Перед подачей 
лек и заполнить кремом (см. менно в разные стороны. держать в холодном месте. 
с.75). 


Ще 


(~Œ 


| 


Мясо обоих видов на- Помидоры нарезать 
резать на тоикие ров- кружочками толщиной 
ные ломтики. 0,5 см. 





Разложить мясо одного 
вида полукругом по 
краю круглого блюда. 


Закончить круг круж- 
ками из помидора. 





Выложитьломтики огур- 

ца полукругом иторого 
уровия с той же стороны, где 
И мясо, 


Закончить круг; выло- 
жив ломтики миса BTO- 
рого вида. 





Мясное 
ассорти 
Вам понадобятся: 


шинка • 
буженина* 
помидоры • 


огурец* 
«лодочка»е 
из огурца 





С Ставя нож под углом, 
2) нарезать огурец ров 
ными овальными ломти- 
ками. 


(А 
КУУМ 
М7 
же 
Е 


N 


ИМ 
КМ 
В середину поставить 
лодочку• из огурца 
(см. с, 37), 


Е 
Е 





Украшение больших композиций 


~ 
~ 


Украшение больших композиций 


~ 
[=] 
е 





Мясной 
рулет 


Вам понадобятся: 
• мясной рулет 

* желе из мясного 
бульона 
«сладкий перец 


•чашечки 
из помидоров 





Поднос покрыть слоем ғ) Рулет нарезать ровны- 
» медальоны желе (см. с. 29). ми ломтиками толщи- 


2с 
• «короны» из огурца ной ц5-2сы 





Нарезать вымытый, очи“ Украсить колечками из 
2 щенный от сердцевины перца ломтики рулета, 
периметру подноса. и семечек, но не разрслан- 


ный перец на колечки. 





Середину подноса заполнить зубчатыми чашечками из помидоров (см. с. 47), 
медальонами, «коронами» из огурцов (см. с. 30), 


Ростбиф 


Вам понадобятся: 

ростбиф* 

красный помидор* 

майонез * 
маслины 

петрушка• 

юго блюда По краю блюда выло- хризантема» • 
жить кружочки поми- из редьки 


вазочку. дора. «розочка» • 
из помидора 








поставить 







Как украсить вазочку: 


Небольшую вазочку 
из цветиого стекла 
заполнить кудрявой 
петрушкой, 
«хризантемами» 

из редьки (см.с.00) 

и «розочками» 

из помидора (см. с. 51). 


Заполнить все ос 
шееся место ло» 
ками мяса. 












WO) ; 


ЕР ое 


5 Сверху ростбиф украсить «розочками» из помидора, 


=> 








Украшение больших композиций 


м 
е 
м 


Сосиски 

в беконе 
Вам понадобятся: 
сосиски 

•бекон 

*салатный огурец 
зеленый салат 





1 Короткие сосиски завер- 2 Полученные «рулстикие 

нуть в полоски жирного обжарить на разогре- 

бекона, скрепить ниткой. той сковороде до образо- 
вания хрустящей корочки. 


Какой можно 
использовать соус: 


В качестве соуса в данном 
случае могут быть 
использованы сметана, 
смешанная с томатной 
пастой, майонез с мелко 
нарезанным укропом, 
кетчуп ит. п. 





По краю подноса с трех 

сторон выложить кру- 
жочки каннелированного 
огурца (см, с. 33). 1 








Украшение больших композиций 





По краю с четвертой Налить на каждый из Заполнить оставшееся 

стороны выложить вы» листъсв какой-либо место сосисками, вы- 
мытыс и обсушенныел соус. ложив их в несколько ров- 
эеленого салата. ных рядов. 
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Поднос покрыть желе 
(см. с. 29). 





2 Сладкий перец двух цве- 

тов (красный и senc- 
ный) вымыть, очистить от 
сердцевины и семян, опо- 
лоснуть водой и обсушить. 


6 Закрепить колечки желе. 









Жареная 
рыба 

Вам понадобятся: 
жареная рыба* 
желе из рыбного* 


бульона 
сладкий перец» 
чашечки • 
из помидоров 
Выложить «валстоме две огурец* 
холодные жаренные в 
сухарях рыбы. 


колечки из 
и ряд виа 
рыбе: на одной - 
го перца, на дру- 


лечки. 


По углам подноса поставить чашечки из помидоров 

(см. с. 47), а по краю выложить кружочки каннели- 
рованного огурца ( см. с. 33). Вес покрыть слоем желе и до 
подачи держать в холодном месте. 






Украшение больших композиций 


= 
> 
> 


Украшение больших композиций 
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Камбала 
на блюде 


Вам понадобятся: 
„жаренная в сухарях 
камбала 


+ желе из рыбного 
бульона 


•помидорв с оливками 
•лимон, помидор 


• молотый 
черный перец 


2 Разместить на камбалс 


поставленные на листи- 
ки церся мелкоплодные 
помидоры с оливками (см, 


Поднос покрыть слосм 
желе (см. с. 29). 


Выложить вокруг рыбы 
орнамент из кружоч- 
ков помидора и лимона. 








Выложить на поднос 

готовую холодную ры- 
бу, которую также покрыть 
слоем желе. 





Посыпать кружочки по- 
мидора молотым чер- 
ным перцем. 


6 Композиция с жареной камбалой будст эффектным украшением стола. Перед пода- 
чей блюдо нужно держать в холодном месте. 





Креветки 


Вам понадобятся: 
кревстки • 

зеленый салате 
кольцо заливногое 
шарики из моркови • 





лук- порей s 

1 Неболъшой круглъй под- Осторожно выложить желе» 
нос застелить листьями в центр блюда кольцо 

салата так, чтобы их кончи- заливного. 

ки слегка свисали с CTO краев. 


Как 
кольцо заливного: 





Растворить 1.5 ст.л 
желатина в двух стаканах 
теплого рыбного 
бульона, добавить 
шарики из моркови 

и мелко нарезанную 
зелень сельдерея, 

вылить в форму, 
поставить в холодильник 
на несколько часов. 














Украсить кольцо шари- Вокруг кольца по кон- -u = 
ками из моркови (см. с. туру блюда выложить 
32). целые неочищенные кре- 


ветки и кольца лука-порея. 











Муу үү 
ай. 
КИРЫ 
а АЈ 
Все покрыть слоем рыб- 
ного желе (см. с. 29), 





Блюдо очень эфхректно в качестве холодной закуски. 
Перед подачей держать в холодном месте. 


6 


Украшение больших композиций 


= 
е 
№ 


Рыбные 
деликатесы 


Вам понадобятся; 
* желе из рыбного 
бульона 


•вареные яйца 
•селедочный паштет 
e белый и черный хлеб 
•сливочнос масло 








Покрыть блюдо слоем По краю выложить, YC- 

*красная икра рыбного желе (см. с. редуя, половинки яиц, 

29). фаршированных селедоч- 

соленая сельдь ным паштстом, бутерброды 

*красный и желтый перец с красной икрой и сельдью. 
“лимон 


•соленал красная рыба 
•лосось горячего копчения 





Как приготовить бутерброды: 


Бутерброды с красной икрой: ломтики белого формового 
хлеба намазать сливочным маслом и тонким слоем 
красной икры, украсить веточкой петрушки. 
Бутерброды с сельдью: ломтики черного формового 
хлеба намазать сливочным маслом, положить маленький 
кусочек соленой сельди, украсить маленьким 
кружочком красного сладкого перца. 





5 Разделить блюдо на две 
+) части, выложив cnn- 
раль из кожуры лимона. 








Сверху ломтики рыбы украсить колечками красного и 


Украшение больших композиций 


желтого сладкого перца. Перед подачей держать в хо- 
сной рыбы, другую – лодном месте 
копченым лососем. 
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Фарширован- 
ная рыба 


Вам понадобятся: 
фаршированная рыба* 


желе из рыбного* 
бульона 


красный сладкий* 





перец 
лимон* 
Залить блюдо слоем Холодную фарширо- чашечки * 
рыбного желе (см. с. 29) ванную рыбу нарезать из помидоров 
и дать застыть. нетолстыми ломтиками. 


чашечки из лука“ 





Выложить дугой на круг» На головс и хвосте С противоположной 
лом блюде или в ряд на 4 рыбы выложить орна- стороны блюда так же 
прямоугольном по краю вна- мсит из колсчск красного дугой или в ряд выложить 
хлестломтики рыбы от голо- сладкого перца. внахлест кружочки лимона. 


вы к хвосту, 





6 Середину блюда заполнить фаршированными корзиночками из помидоров (см. с. 48) 
и чашечками из лука (см. с. 22), колечками из перца. До подачи держать в холодном 
месте, 


Украшения из овощей и фруктов 


= 
е 
N 


Филе заливной рыбы 


Вам понадобятся; 

+ желе из рыбного бульона 
•филе рыбы 

*салатный огурец 

•лимон 

•вареный рис 


лика Покрыть блюдо слоем 
en 
сгрушка желе (см. с. 29). 








Отступив от края блюда Огурец каннелировать, По краю блюда выло- 

около 5 см, выложить нарезать на кружочки. жить орнамент из кан- 
круг, перемежая ломтики ислированных кружочков 
филе с кружочками лимона. огурца (см. с. 33). 





Середину заполнить рисом, сваренным в рыбном бульонс и посыпаиным зеленью 
петрушки, Сверху можно украсить кружочком лимона. 


Украшения из овощей и фруктов 
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са 
ъс 
am 
са 
ша 
А = 
я. 





напитков 


Украшение напитков 
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ав) 







свежий ананас 
ананасовый сок 


•сахар 
• шампанское 

Обмакиуть край бокала 
ЕН 2 в сахар, чтобы nony- 
едед чилась сахарная касмка. 


Положить на дно 60- Налить в бокал шам- Насыпать в блюдечко 

кала 4—6 маленьких ку- панскос. сахарной пудры или 

иков (или шариков) све- песка, «прокатить» по ней 
жего ананаса. ребром колечко ананаса. 





Насадить колечко ana- Вставить в бокал украшенную соломинку и сразу 
наса на край бокала. подать к столу. 


Бокал 
сапельсино- 
вым соком 
Вам понадобятся: 
апельсиновый сок» 


свежий ананас• 
сахарная пудра“ 





лимон• 

Высокий широкий бо- Вырезать из колечка апелъс 
1 кал бсз ножки запол- 2 ананаса звезду. апельсин» 
нить на 3/4 апельсиновым лед“ 


соком. 





р ФФ 
| рт й 


Присыпать один из лу- Нарсзатъ апельсин Kpy- Насадить на край 60- 
чей сахарной пудрой. жочками. кала звезду из ананаса 
и кружок апельсина, 








6 Снять с лимона кожуру, Пустить между звездой Перед подачей поло- 
чтобы получилась тон- и кружком из апель- жить на дно бокала 
кая, ровная спираль шири- сина спираль из кожуры несколько кубиков льда. 
ной 0,5 см. лимона. 





Украшение напитков 


= 
= 
м 


Украшение напитков 


- 
- 
~ 


Бокал 


с грейпфрутовым соком 


Вам понадобятся: 
*грейпфрутовый сок 
“ананас 

•сахарнал пудра 
“лимон 

«лед 


Вырезать из колечка 
ананаса звезду. 


Зацепить за край бока- 
ла спираль из лимон- 
ной кожуры. 


Чуть присыпать «звез- 
ду» сахарной пудрой. 


Положить на дно не- 
сколько кубиков льда. 





1 Высокий широкий бо- 
кал иа высокой ножке 
на 2/4 заполнить грейп- 
Ффрутовым соком, 





Насадить звезду на край 
4 бокала. 





Вставить к бокал соло- 
минку и сразу подать к 
столу. 





1 Высокий узкий бокал 
без ножки на 2/ запол- 
НИТЬ колой. 


Положить па дио пее 
‘сколько кубиков льда. 


Сверху киви чуть сма- 
зать сливочным моро- 
женым. 


Бокал с колой 


Вам понадобятся: 
кола» 

киви • 

сливочное мороженое • 
терты й шоколаде 

лед• 





Вставить в бокал высо- Насадить на соломинку 


кую соломинку: 


кружок киви и чуть 
спустить вниз, оставин свер- 
ху кончик 2 см. 





Посыпать мороженое 7 Сразу подать к столу. 
тертым шоколадом. 


Украшение напитков 


= 
= 
~ 


Украшение напитков 
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Вишневый сок 
с мороженым 


Вам понадобятся: 
‚вишневый сок 
сливочное мороженое 
•тертый шоколад 
•вишенки 

•листик мяты 

•лед 


Как можно украсить 
мороженое: 


Вместо шоколада можио 
использовать мелкую 
крошку сладкого печенья. 





Опустить на дно нс- 
сколько кубиков льда. 





Широкий бокал на вы- 

сокой ножке запол- 
нить на 1/› вишневым CO- 
ком. 





Опустить в сок шарик 

сливочного мороже- 
ного. Посыпать сто тертым 
шоколадом. 





Наколоть на шпажку Вставить в шарик шпажку и сразу подать к столу, 
двс вишенки и листик 
мяты. 





Широкий бокал запол- 

нить на треть вишис- 
вым соком, на дно поло- 
жить кубики льда. 





Заполнить вторую треть 
бокала мороженым. 





Полить сверху вишне- 
вым соком (очень хо- 
лодиым). 


Сверху выложить ряд 
долск апельсина и ябло- 








5 Вставить бумажный зон- 
тик 


Вишневый сок 


с фруктами 
Вам понадобятся: 


вишневый сок* 


сливочное мороженое* 


апельсин* 
яблоко* 
лед• 





Как еще можно подать 
вишисвый сок: 


Чтобы разнообразить 
палитру, часть бокала 
можно заполнить 
апельсиновым или 
лимонным сиропом, 
сверху аккуратно налить 
вишисвый сок — так 
чтобы не перемешались 
слои, — положить 
мороженое и украсить 
кусочками киви. 

Вместо зонтика в 
качестве украшения 
можно использовать 
различные декоратив- 
ные фонарики на 
соломинках, фигурки 
животных и птиц. 


Украшение напитков 


„а 
ja 
кл 


Мороженое с сиропом 


Вам понадобятся: 


»вишневый сироп 





•сахар 

•мороженос 

•тертми шоколад 

•киви 

"апелъсин 1 Край широкого бокала 
на высокой ножкс об- 

“вишенка макнуть в вишиспый сироп 

•лгодка винограда TORR: 


Как eme можно 
украсить мороженос: 


Апельсин можно 
заменить лимоном. 





Заполнить бокал моро- 2 Полить мороженое CH- 
женым (хорошо замо- 4 ponon 
роженным). 








Сверху посыпать тер- 


Украшение напитков 


Вставить шпажку в MO- 
тым шоколадом. ~ ломтик киви, рожснос. | 





кружок апелњ 
кой винограда. 





ина С ягод- 
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Сахарный ободок 


Вам понадобятся: 
яичный белок/лимонный сок* 
сахар• 





Смазать край бокала 

(примерно 1 см шири- 
ной) яичным белком или 
лимонным соком. 


Как сделать 
цветной 


Чтобы сделать цветной 
ободок, нужио смазать 
край бокала каким-либо 
цветным сиропом 

или ликером. 


Уади 


2 В небольшую, но глубо- Поставить в мисочку 
кую мисочку насыпать бокал ножкой вверх, 
ровным слоем сахарный вдавив край в сахар на 1 см. 
песок. 





Вынув бокал, легко по- Простой сахарный ободок лучше смотрится на бокале 
стучать по нему, чтобы с темным напитком, а цветиой — прекрасно гармони- 
стряхнуть неприлипшис рует со светлыми коктейлями, 
частички сахара. 





Украшение напитков 


= 
= 
N 


Содержание 


3 Предисловие 
ИНСТРУМЕНТЫ 


УКРАШЕНИЯ ИЗ ОВОЩЕЙ 
И ФРУКТОВ 


Картофель 
10 «Грибочки» из картофеля 
и «Ёжик» из картофеля 
12 Картофельные шарики 
13 Крокеты из ка 
14 Медальоны из картофеля 
15 Фигурки из картофеля 
16 •Чашечки» из картофеля 


Лимон 
7 Башенки из лимона 
18 Тофрированныс кружочки 
19 «Змейка» из лимона 
20 Кулечки из лимона 
21 Лимон с петелькой 
Лук репчатый 
22 Зубчатые чашечки 
23 «Корзиночки» из лука 
24 «Лилия» из лука 
25 Разноцветные колечки 
Морковь 
26 «Гнездо» из моркови 
27 Звездочки из моркови 
28 Кулечки из моркови 
29 «Парусник» из моркови 
30 Фигурки из моркови 
31 «Хризантема» из моркови 
32 Шарики из моркови 
33 Каннелированиме кружочки 


34 «Крокодил» 
36 «Корона» 


37 «Лодочка» из огурца 

38 Спираль из огурца 

39 Цепочка из огурца 
Перец 


40 Кружочки из перца 





«Лодочка» из перца 
«Парусник» из перца 
« 
Фаршированные колечки 
«Чашечка» из перца 


Помидор 

«Бочонки» из помидоров 
Зубчатые чашечки 
•Корзиночка» 
«Мухоморы» 

Помидоры с оливками 
«Розочка» из помидора 
«Цвсток» из помидора 


Редис 

«Корона» из редиса 
«Маргаритка» из редиса 
«Розочка» из редиса 
«Хризантема» из редиса 


Редька 

«Кораблик» из редьки 
Кулсчки из редьки 
«Лодочка» из редъки 
«Хризантема» из редьки 


УКРАШЕНИЯ ИЗ СЫРА 
ияиц 


Смр 
«Влочки» 
«Цветы» из сырной стружки 


Яйца 

Вазочки из яиц 
Дольки 

Кружочки 
«Лодочка» 
«Маргаритка» 
«Медальки» 
«Мраморные» яйца 
«Подберезовик» 
«Ромашка» 
Фаршированные яйца 
•Подосиновик» 
«Цветок» 
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УКРАШЕНИЕ БУТЕРБРОДОВ, 
МЕДАЛЬОНОВ, КАНАПЕ 


Бутерброды с кулечками 
Бутерброды с курицей 
Бутерброды с рулстиками 
Канапс с ветчиной 

Канапе с смром и перцем 
Кружочки из хлеба и смра 
Ломтики с сердсч! 
Медальоим из колбас! 
Медальоны из сыра 
Медальоны с огурцом 
Медальоны с 
Двойной медал 
Тарти X 










УКРАШЕНИЕ БОЛЬШИХ 
композиций 


Индейка на блюде 
Куриные окорочка 
Жареная курица 
Курица с сыром 





96 
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ов 
99 
100 
101 
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103 
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105 
106 
107 
108 


110 
111 
112 
113 
114 
115 
116 
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љи отбивные 
ина на подносс 






Миснос ассорти 
Мясной рулет 
Ростбиф 
Сосиски в бско! 
Жареная рыба 
Камбала на блюде 
Креветки 

Рыбные деликатесы 
Фаршированная рыба 
Филе заливной рыбы 
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Бокал с апельсиновым соком 
Бокал с грейпфрутовым соком 
Бокал с колой 

Вишневый сок с мороженым 
Вишисвъй сок с фруктами 
Мороженос с сиропом 
Сахарный ободок 
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ЗАБАВНЫЕ И СЪЕДОБНЫЕ "ЛОДОЧКИ“, "ПАРУСНИКИ“, „КОРЗИНОЧКИ-, 
"ЦВЕТЂЕ, «МЕДАЛЬКИ., „КОРОНЫ. „КРОКОДИЛЫ., «ЕЖИКИ. 
СДЕЛАЮТ ВАШ СТОЛ КРАСИВЫМ! 
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ПОДГОТОВИТЬСЯ К ПРИЕМУ ГОСТЕЙ, А ТАКЖЕ ПРИДАТЬ 
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